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ALJAOLIVA

Es una empresa familiar dedica-
da durante mas de 15 afios al sec-
tor de la aceituna de mesa, desde
hace dos afios, ha dado un giro
empresarial produciendo aceite
de la aceituna manzanilla, verdial
y gordal, autoctonas del Aljarafe
sevillano.

ALMAZARA

Con una tecnologia 4.0, pensada
para poder molturar con las altas
temperaturas que hay en el Alja-
rafe sevillano a finales del verano,
Aljaoliva cuenta con un proceso
de climatizacion en frio en la tol-
va para mantener la temperatura
en todo su proceso, desde la re-
cepcion hasta la obtencion del
aceite.

ALJARAFE SEVILLANO

El Aljarafe sevillano es una co-
marca situada en el oeste de la
provincia de Sevilla, con una gran
riqueza agricola. Debe su micro-
clima a la altitud y a encontrarse
entre las riberas del rio Guadal-
quivir y Guadiamar, que le confie-
ren un clima mediterraneo tropi-
cal mas suave que el de Sevilla
capital.

VARIEDADES

La variedad principal es la man-
zanilla, junto con la verdial y gor-
dal, autoctonas de esta comarca.
La variedad manzanilla cuya ex-
traccion aun en verde le confiere
un gran caracter al aceite muy
frutado y algo mas picante.

El aceite de la variedad verdial es
muy agradable al gusto con un
sabor mas dulce y afrutado, sien-
do la gordal en calibres peque-
fios (denominada azofairon de
gordal) que da unos aceites muy
particulares y exclusivos.

ELABORACION

Aceite elaborado en el momen-
to de llegada a la almazara, man-
teniendo la temperatura estable
desde su descarga en la tolva,
hasta su centrifugacion final. Se
obtiene un menor rendimiento
pero la calidad de los zumos son
de una alta calidad.

CONSUMO

Preferentemente 12 meses an-
tes de la fecha de caducidad que
aparece en la etiqueta.

CONSERVACION
Conservar en lugar fresco, seco
y protegido de la luz.

NOTA DE CATA

Este Aceite de Oliva Virgen Extra
presenta un frutado intenso. Se
trata de un aceite que se caracte-
riza por su color verde acentuado
que produce sensaciones que lo
identifican con su frescor de la
aceituna verde. Sus aromas re-
cuerdan a hierba recién cortada
donde se pueden apreciar notas
de manzana, almendra e higuera.

Debido a su delicadeza y a su jus-
to equilibrio entre picante, amar-
go y dulce se trata de un aceite
de oliva virgen extra muy versatil
para su utilizacion como ingre-
diente principal en cualquier tipo
de elaboracion culinaria.

INFORMACION NUTRICIONAL

POR 100 ML
Valor energético  3.378 kJ - 900 kcal
Grasas 919
de las cuales:
Saturadas 13¢g
Monoinsaturadas 709
Polisaturadas 8¢
Hidratos de Carbono 0g
de los cuales, azuicares 0g
Proteinas 0g
Sal 0g
LOGISTICA

Envase Vidrio

Codigo GTIN13: 8437018885046
Capacidad: 0,25 L.

Dimensiones: 63x63x194 mm
Peso bruto: 0,488 kg

Embalaje

Cddigo GTIN14: 18437018885043
Dimensiones: 203x257x256 mm
Peso bruto: 8,007 kg
Envases/Embalaje: 16 u

Europale

Dimensiones: 1200x800x1362 mm
Peso: 592 kg

Embalajes/Europalé: 72 u
Alturas/Europalé: 6
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ALJAOLIVA, SL

Carretera Bormujos - Bollullos km 9
(Hacienda Torreblanca)

41110 Bollullos de la Mitacion, Sevilla
Teléfono +34 955 766 902
comercial@aljaoliva.com
www.aljaoliva.com
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